



























Change of Blending on the Flavor of Fresh Herb Tea
Sachiko SATO, Eriko KUWANO and Shoko NAKAJO
Department of Food and Health Sciences, Jissen Women’s University
This study was conducted to elucidate the effects of the blending of odor-active compounds 
in fresh herbs on the flavor of herb tea. Three kinds of fresh herbs were used: peppermint, 
spearmint, and lemongrass, provided by S&B Foods Inc. The fresh herbs were placed in a teapot, 
boiling water was poured into the pot, and the herb tea was allowed to brew for five minutes 
and used as a sample. The odor-active compounds were trapped using thermal desorption Mono 
Trap RSC18TD (hereafter referred to as MT) and analyzed by gas chromatography (GC)/
mass spectrometry (MS) and GC/olfactometry (O). Fresh herb tea was prepared by blending 
peppermint, spearmint, and lemongrass in various combinations or alone, and analyzed with 
regards to scent, flavor, and comprehensive evaluation according to the 7-point preference 
scoring system.
Based on the results of GC/MS and GC/O analyses, the major odor-active compounds were 
menthone and menthol in peppermint, carvone and linalool in spearmint, and citronellol and 
geraniol in lemongrass. These major odor-active compounds were the main components of the 
scent of the herb tea. According to the results of sensory evaluation, the combination of the three 
herbs was the most preferable in all three evaluation items of scent, flavor, and comprehensive 
evaluation compared to any single herb or the combination of any two herbs, with a significant 
difference of 5%.
Key words：spearmint（スペアミント），peppermint（ペパーミント），lemongrass（レモングラス），
 Odor Active Compounds（香気成分），gas chromatography-mass spectrometry（GC/MS），
 sensory evalution（官能評価）
 












類組み合わせた「スペアミント : ペパーミント =1:1」
（以下ブレンド A）および 3 種類組み合わせた「スペ






シュハーブを約 0.01g にカットして DSI 専用のマイ
クロバイヤル（30µL 容）に投入後、DSI 専用のライ
ナーにセットして GC/MS および GC/O 分析を行った。
　GC/MS 測定条件は GCMS-QP2010 Ultra（㈱島津製
作所製）を使用し、キャピラリーカラムは DB-WAX
（30m × 0.25mm i.d.、膜厚 0.25µm、Agilent technologies





入口昇温条件は 60℃ / 秒で 35℃から 200℃とした。
2 ）フレッシュハーブの匂い強度
　フレッシュハーブは精油定量装置を用い、丸底フ
ラスコ（1000ml 容）に 2g を投入し、水蒸気蒸留法
でヘキサン 2ml を溶媒として 1 時間蒸留した。その
後、ヘキサン層を分取し、4ml に定量したものを香気









す る Monolithic Material Sorptive Extraction 法（ 以 下





様に GC/MS および GC/O 分析を行った。さらに、風
味に影響する香りとして液相の香気成分は、気相と同
様に MMSE 法を用い、60℃温浴中にて 30 分間香気成












り行った。n-alkane 類は、林純薬工業㈱の n-alkane 混
合標準溶液（C7-C33）を使用した。標準物質は、東
京化成工業㈱のβ-pinene, myrcene, limonene,linalool, 
eucalyptol, menthone, pulegone, citronellal, geraniol を 使
用した。なお、標準物質が入手できなかった香気成分























　フレッシュハーブについて GC/MS および GC/O 分
析の結果を表１，２，３に示した。












よび carvone の 2 種類の香気成分が検出され、2 種類
のハーブを混合したブレンド A はペパーミントの主
要な香気成分である menthone が加わり 6 種類が検出













化合物名 匂いの質 RI FD-Factor
β- pinene 青っぽい 1,058 32
myrcene グリーン様 1,112 16
limonene 柑橘様 1,142 32
linalool 柑橘様、甘い 1,425 4
carvone ミント様 1,572 4,096
RI: 保持指標  FD-factor: 匂い強度
表２　ペパーミントの匂い成分
化合物名 匂いの質 RI FD-Factor
eucalyptol ハッカ様 1,144 8
menthone ミント様 1,350 512
menthofuran 果実様 1,363 64
pulegone ハッカ様 1,484 64
menthol ミント様 1,493 128
RI: 保持指標  FD-factor: 匂い強度
表３　レモングラスの匂い成分
化合物名 匂いの質 RI FD-Factor
citronellal 甘い、柑橘様 1,367 128
verbenol 青葉様 1,414 512
linalool 柑橘様、甘い 1,425 8
neral 甘い、青葉様 1,526 4
geranial ナッツ様 1,570 32
citronellol 柑橘様 1,600 128
geraniol レモン様 1,672 1,024
RI: 保持指標  FD-factor: 匂い強度





























A との間で有意差（p ＜ 0.05）が認められた。これは
ミント系のハーブを 2 種類ブレンドすることにより




























MS および GC/O 分析を行い、香気成分の挙動を検討
した。また、嗜好型の官能評価を行った。
　GC/MS および GC/O 分析の結果、フレッシュハー
ブの香気成分において、スペアミントの主要な香気
成分はミント様の carvone、ペパーミントの主要な香





















n=23,  平均評点±標準偏差 ,  5段階尺度により評価した。

















n=23,  平均評点±標準偏差 ,  5段階尺度により評価した。

















n=23,  平均評点±標準偏差 ,  5段階尺度により評価した。






異なる文字間（a, b, c）には有意差がありことを示す。（p ＜ 0.05）
n=23、平均評点±標準偏差、5段階尺度により評価した。
異なる文字間（a, b, c）には有意差がありことを示す。（p ＜ 0.05）
n=23、平均評点±標準偏差、5段階尺度により評価した。
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められ、「風味」においては、スペアミントティとブ
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